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III. Observations sur la decomposition de I'amidon a la tempera- 
ture atmospherique par r action de Vair et de Veau. Par Theo- 
dore de Saussure, Professeur de Mineralogie dans rAcademie 
de Geneve, Correspondant de rinstitut Royal de France^ &c. 
Communicated by Alexander Marcet, M D. F, R, S. 

Read December 17th, 1818. 

§ L Xj^'examen des changements que les substances v%e« 
tales subissenten agissant les unes sur les autres, et par leur 
exposition a Taction de Fair et de Feau, est le plus sur moyen 
d'expliquer plusieurs effets de la vegetation; s'il ne conduit 
pas a ce but, il donne lieu a des experiences importantes pour 
la th^orie de la fermentation. 

L'amidon n*a presque pas ete examine sous ce rapport, ou 
du moins il ne Ta 6te que par des observations insuffisantes 
et indirectes ; je rappellerai celles qui me sont connues. 

Lorsqu'on eut trouve que les graines cereales formoient 
du Sucre en germant, et que cette production n'avoit pas lieu 
en m^me temps a la temperature atmospherique, dans des 
graines privees du contact du gaz oxig^ne, et impregnees 
d'eau,* on fut conduit a admettre que ce gaz qui disparoit 
dans la germination pour former de Tacide carbonique avec 
le carbone de la semence, etoit le principal agentf de la 
conversion de la matiere farineuse en sucre, sans avoir ce« 
pendant aucune preuve directe de cette th^orie ; d'ailleurs, 

* Some experim. and observ. on the nature of sugar by W. Cruikshanks. 
f Ibid, and system of chemistry, by Th, Thomson. 
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1 'observation que les graines cereales ne ferment point de 
Sucre avec Teau sans le contact de Tair, n'avoit ^te fondee 
que sur leur saveur, ou sur un appercu trop vague pour qu'il 
put^tre admis sans un examen ult^rieur, 

M. VoGEL a recherche ^influence de la chaleur sur ramidon 
inile d'eau, en le soumettant a rebullition avec ce liquide 
pendant quatre jours de suite. Le melange est devenu trds 
fluide, il a transmis par la filtration un liquide qui apres avoir 
ete evapore a present6 un mucilage epais et amer qui n^avoit 
pas le moindre gout sucre. L'araidon reste sur le filtre re- 
sistoit a Taction de I'eau bouillantej et pr^sentoit une masse 
corn^e tres dure.^ 

On n'ignore pas que M. Kirchoff a d^couvert dans ces 
derniers temps qu'en ajoutant du gluten sec pulverise a une 
double quantity d'amidon reduit k T^tat d'empois, et qu'en 
les faisant digerer pendant dix ou douze heures a une tem- 
perature de 40° a 60"^ R. celui-ci se convertit en partie en 
sucre.'f Ce resultat tres int^ressant, mais dont les circon- 
stances n'ont pas et6 suffisamment d6terminees, a conduit ce 
chimiste a admettre que la conversion de Tamidon en sucre 
dans la germination, s'opere uniquement par le gluten, et a 
exclure Texplication de ceux qui, avant ses observations^ 
avoient attribue ce changement a TiniBuence du gaz oxigene 
sur la mati^re farineuse. M, Kirchoff appuye sa refutation 
en avangant que Tamidon seul, place dans des circonstances 
favorables a la germination, ne forme point de sucre. 

Les experiences que jevais decrire prouvent cependantque 
Fempois d'amidon seul et abandonne a lui-ra^me forme au 

^ Annates de Chimie, T. 82. 

f Beitrage zur chemie und physiq. vom Schweiger, 14 Band, 
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bout d'un certain temps une quantite considerable de sucre 
crystallisable et qui a beaucoup de rapport avec celui que ce 
chimiste a obtenu par Tacide sulfurique. Cette decomposi- 
tion spontan^e de I'amidon mdle d'eau fournit encore d'autres 
produits, et en particulier une espece de gomme et une ma- 
tiere intermediaire entre celle-ci et Tamidon. Leur propor- 
tion varie suivant plusieurs circonstances qu'il esttres difficile 
de determiner. Pour indiquer Tordre de mes recherches et 
le proc6d6 de mes analyses, j'exposerai en detail la premiere 
que j'ai faite a ce sujet. C'est celle dans laquelle la decom- 
position de Tamidon a ete la plus avanc^e, quoique ce ne soit 
pas reoperation qui m'ait fourni la plus grande quantite de 
Sucre. 

§ II. J'ai place de Tempois form6 avec vingt grammes 
d'amidon,^ et douze fois son poids d'eau distill6e bouillante 
dans un vase cylindrique ou le melange oiFroit une grande 
surface a Tair, et formoit une couclie de deux centimetres 
d'epaisseur. Ce vase reconvert d'un grand recipient sous le 
quel Fair ext^rieur penetroit facilement, a et6 laiss6 en repos 
pendant deux ans dans un lieu oi^ la temperature s'^levoit en 

♦ L'amidou employe a cette experience etoit de Pamidon de froment, pris dans le 
commerce sous le nom d*amidon de premi'^re qualiie. On n'en pouvoit pas separer 
une quantite notable de gluten : car apres avoir mis cet amidori en maceration pen* 
dant dix jours avec trente fois son poids de vinaigre distille, il a fourni par la filtra- 
tion une liqueur qui etant evaporee a laisse un residu aclde> mol> dont le poids n'etoit 
que la quatre millieme partie de Tamidon employe; et ce residu retenoit un peu d'eau, 
le mucilage du vinaigre, et environ la sixieme de son poids d'acide acetique. L'eau 
froide mise en maceration pendant vingt quatre heures sur cet amidon, ne lui en- 
levoit pas une quantite sensible de son poids. xoo parties de cet amidon seche a 
18® R. perdoient par ie dessecbement a la temperature de Feau bouillante 13,66 ae 
ieur poids, J'ai varie mes experiences avec des amidons pris dans difFerents maga- 
fins ; ils m'ont tons fourni des resultats analogues a ceux que je decris dans le t^xte. 
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etdjusqu'^ iS^'R. Lorsqu'a cette 6poque, le melange a6t^ 
retir^, il a presente une pate grise, liquide, couverte de mois« 
sissure, et presque sans odeur ; elle ne changeoit alors, ni dans 
aucune epoque ant^rieure de son alteration, ni apr^s avoir 
6te delay 6e et filtr^e, les couleurs vegctales employees com- 
me r^actifs ; elle ne pouvoit plus faire les fonctions de colle. 
Le poids de Tamidon avant son alteration etoit beaucoup plus 
grand que celui de cet amidon alt6re ; le premier 6toit au 
second comme jog: 76,2, apres leur dessechement a la tem-- 
p6rature atmospherique, et comme 100: 180,46, apr^s leur 
dessechement a la temperature de Teau bouillante. 

§ III. La pate dont je viens de parler a €t€ mise en mace- 
ration pendant vingt quatre heures avec une quantity d'eau 
froidekpeu pres egale a vingt fois le poids de Famidon con- 
sidere dans T^tat sec, puis jetee sur un filtre de papier, et lavee 
avec une nou velle dose de liquide ; elle a fourni une liqueur trans- 
parente, d'un jaune pale, qui a laisse apres son dessechement 
un ex trait un peu mol,et dont le poids etoit egal a la -^eme soit 
environ a la moitie de celui de Tamidon qui avoit forme Tem- 
pois. Cetextrait a ete dissous dans une fois son poids d'eau, 
puis mele avec dix fois son poids d'esprit de vin a 35"" de 
Tareometre de Baume*: il a dissout le sucre en precipitant 
Fespece de gomme que je decris dans la note A a la fin de 
ce memoire. Cette gomme retenoit alors un peu de sucre et 
d'un produit intermediaire entre la gomme et Famidon ; on Fa 
purifiee en la traitant par Falcool comme Fextrait precedent, 
en la dissolvant ensuite dans Feau, et en la filtrant. Le poids 
de cette gomme dessechee, transparente, et soluble dans Feau 
froide en toute proportion, etoit egal a deux grammes, ou a la 
dixieme de Famidon mis en experience. 
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I IV. Les dissolutioris alcooliqiies evaporees d'abord ^ un 
feu doux et ensuite a la temperature atmospherique out com- 
mence par presenter un residu suere^ transparent, en consist- 
ance de miel, qui retenoit encore un peu de gomme que j'ai 
comprise dans le produit precedent ; elle a ete separee par 
une nouvelle dissolution dans Teau, et la precipitation par 
ralcooL II s'est forme au bout de peu de jours dans le 
residu de I'evaporation de la liqueur alcoolique, des crystaux 
le plus souvent reunis en groupes spheriqueSj herisses de 
lames transparentes ; lis pr6sentoient au microscope lorsqulls 
etoient isoles^ des lames quarrees et des cubes. Bientot ce 
residu s'est presque entierement convert! en une masse opaque 
de Sucre concret, jaunatre, dou6 de I'odeur propre a la cas-» 
sonade : il est reste long-temps gluant par son melange avec 
un syrop plus difficile a crystalliser ; mais par une longue 
exposition a Tair, le tout a paru sec et hoiiiogene. Son poids 
etoitegal a la o,37eme5 soit a plus du tiers deTamidon employe 
pour cette experience. 

Ce Sucre que je n'ai pas depouille de son principe colorant 
passe a la fermentation alcoolique avec une tres petite quantite 

de levure ; si elle etoit trop abondante ou si elle montoit a 

- ■■■■ / 

feme du sucre, ce mode de decomposition n'auroit point lieu. 

100 parties d'alcool absolu bouillant en dissolvent 5 ou 6 
parties. L'alcool a 35° Baume^ en dissout |^6me de son poids a 
une temperature de 20^ R. si le sucre est dans Fetat sec ou 
entierement concrefie, car sll etoit un peu visqueux par son 
melange avec une matiere plus difficile a crystalliser, cet alcool 
en dissoudroit une plus grande quantite. 

Ce sucre s'est liquefie a la temperature jde Teau bouillante; 
il a perdu par cette operation enti-e la 0,07 et la 0^08 de son 

Ii^OQvOaIX« a 
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poids. Comme ses principales proprietes convieniient au sucre 
d'amidon prepare par Facide sulfurique, il est tres probable 
que ees deux substances sont identiques. 

§ V. Apr^s avoir extrait par Teau froide^ les produits gom- 
meux et sucres contenus dans le residu de Ja decomposition 
de Tamidon, je Tai souniis deux fols pendant une ou deux 
minutes a rebullition avec une quantite d'eau egale a celle 
qui avoit et6 employee dans Toperation prec^dente. Les 
decoctions filtr^es aprlis leur rijroidissement ont fourni par 
I'^vaporation a siccit6, un residu fragile, jaune, a demi-trans- 
parent ; son poids 6toit 6gal a la septieme partie de Famidon 
employ^. Cette substance sur laquelle je reviens plus en 
Retail dans la note B a la fin de ce memoire, a des propri6tes 
intermediaires entre le principe gonimeux precedent et Tami- 
don : elle se dissout en petite quantite dans Teau froid, et en 
toute proportion dans Teau bouillante, en formant avec Tune 
et 1 'autre, des dissolutions transparentes, non gelatineuses, et 
qui ;se filtrent facilement au travers du papier. J'ai donne ici, 
pour 6viter les periphrases^ le nom de amidine a ce produit, 
soit aux modifications de Tamidon dans lesquelles il acquiert 
la propriete de se dissoudre dans Teau froide, en conservant 
la faculte de colorer en bleu la solution aqueuse de iode. 

§ ¥1. La pate qui est restee sur le filtre apres Taction de 
Feau bouillante, sur Tempois altere, pouvoit des lors faire les 
fonctions de colle ; elle etoit presque noire, et dans Fetat sec 
son poids etoit egal a la sixieme partie de Famidon mis en 
experience. L'ether ou Falcool absolu mis en digestion sur 
ce residu, y a dissout en partie une raatiere colorante, brune, 
qui en etoit precipitee par Feau. Cette matiere colorante des- 
scchee s^est presentee sous Fapparence d'une huile ou d'une 
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Tesine epaisse et visqueuse, mais trop peu abondante pour que 
j'aie pu la mien X examiner. Elle n'equiValoit qu' a trois 
milliemes de ramidon employe. 

§ VII. On salt qu' une partie d'amidon se dissout en peu 
de minutes a Taide d^une douce chaleur, et sans decomposition 
apparente, dans quarante fois son poids d'acide sulfurique 
delaye ou compose d'une partie d'acide sur douze d'eau: 
mais cette liqueur soumise a rebullition dans les m^mes pro- 
portions avec le residu amilace pulverise, sur lequel Teau 
bouillante et Falcool n'avoient plus d'action, n'en a pu dis- 
soudre que la o,35e partie, soit environ le tiers. La partie 
dissoute qu'on pouvoit precipiter en partie par Talcool,* etoit 
de Tamidon non decompose mdl6 d'une petite quantity 
d'amidine. 

§ VIII . La matidre insoluble par Tacide sulfurique delaye 
se montroit apres son dessechement, sous Tapparence de 
grumeaux opaques, tres fragiles ; lis se sont dissous facile- 
ment (sauf un petit residu compose de ligneux et de charbon) 

* L'amidon forme avec Pacide sulfurique unc combinaison qui crystallise en 
aiguilles transpir 4ites, prismatiques, tres fines ou tres allongees. Pour obtenir ce 
produic, an piecipite par de Talcool la dissolution d'amidon dans I'acide sulfurique 
delaye, on lave avec de I'aleool le precipite, qui est un melange d*eau, d'acide sulfu- 
rique, d'amidon pur et de la susdite combinaison: elle se dissout en partie par une 
petite quantite d*eau froide. Cette dissolution filtre^ fournit par une evaporation 
ente et spontanee les crystaux dont j'ai parle, qui sont meles avec de I'acide sulfurique 
libre, qu'on enleve par leur lavage avec de Talcool. Ces crystaux sont en partie 
decomposes par I'eau qui en precipite de I'amidon; mais en iiltrant la dissolution 
aqueuse^ en evaporant, et en enlevant avec de Talcool, I'acide sulfurique mis a nud, 
on obtient de nouveau la combinaison ou seche et crystallisee d'acide sulfurique et 
d'amidon. Ce dernier aussi precipite de cette combinaison par Teau, a ^ubi unc 
dcgcrc alteration, car il nc pent precipiter qu*cn rouge de vin la solution aqueus 
I'iode. 
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a Falie d^uBe iouee chaleur, dans dix fois leur poids d'une 
lessivf de potasse qui contenoit un douzidme de cet alcali ; 
Is out forme ainsi une solution brune, trds liquide, qui n^avoit 
point la consistance visqueuse et gelatineuse propre aux solu- 
tions alcalines d'amidon, et ils en etoient precipitis par Tacide 
sulfurique dllajc, sous la forme d'une poudre combustible^ 
jaune, leg^re, qui apr^s son dessechement ofFroit une masse 
noire, brillante semblable a du jayet. Cette derni^re delay ee 
dans I'eau, coloroit encore en bleu la solution aqueuse de iode. 

La substance vegetale dont cette matiere amilacee insoluble 
a chaud par Facide sulfurique delaye, se rapproche le plus, est 
le ligneux oule bois : elle en difFdre cependant en ce qu'elle 
tst soluble dans des lessives de potasse plus etendues que 
celles qui peuvent dissoudre ce dernier, et en ce qu'elle colore 
en bleu la solution aqueuse diode. Je desigfierai cette matidre 
sous le npm dfe Hgmux amiiaci. 

§ IX, Le cbarbon m^le de ligneux que la lessive alcalinf 
pricedente n^'a pu dissoudre equivaloit a ^^eme de Tamidon 
emiployc. lis n'ont laisse apres leur combustion, qu'une 
tres petite quantite de cendres. 

§ X. Pour reconnoitre le genre d'alteration que Fair avoit 
eproiiyc pendant la formation de tous les produits precedents,, 
j'ai expose ^^u^ des recipients pleins d'air et fermes par du 
mercure, de Fempois recent d'amidon, et d'autre part, de 
Fempois a difF^rentes epoques de son alteration par Faction 
anterigure de Fair. Dans toutes ces experiences, le volume 
de Fair renferme dans les recipients n'a subi aucun change- 
ment; le gaz oxigene en a cte en partie detruit, mais il a etc 
remplace par un volume egal de gaz acide carbonique^ 
L'alteration que Famidon a fait subir ainsi a Fair ne s'est 
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oper6e que lentement ; dans le cas oti elle 6toit la plus rapide, 
et oii j'ai employ^ de Fempois recent, quinze grammes de 
cette substance contenant -^-hme d'amidon n'ont forme sous 
une grande surface * pendant deux raois a environ 18"^ E: 
que cinquante centimetres cubes de gaz acide carbonique dans 
un decimetre cube d'air. La m^me quantite d'empois apres 
deux ans d'exposition a Fair libre, produisoit dans une expe- 
rience semblable, un volume de ga^ acide egal au quart du 
precedent. Ces experiences montrent que Finfluence du gaz 
oxigene sur Famidon se borne a lui enlever du carbone. J'ai 
vu de plus, en m^me temps, que la perte de poids que Famidon 
altere eprouve aprds son dess^chement est beaucoup plus 
grande que celle qui resulte de la soustraction de ce carbone. 
On pent en conclure que Famidon en s'alterant a Fair, perd 
sous forme d'eau une grande proportion de son oxigene et de 
son hydrogcne. Le carbone enleve a Famidon par Fair etoit 
a Feau qui se formoit en m^me temps dans le rapport de 1 : 74, 
pendant les deux premiers mois de Faiteration. 

§ XL La colle d'amidon laissee en repos I Fair libre se 
couvre de moisissure, et il etoit possible que les resultats que 
j'ai obtenus fussent FefFet de cette vegetation ; j'ai empechi 
son developpement, soit en agitant Fempois tous les jours, 
soit en le pla^ant dans de grandes jares fermees, pleines d^air, 
qui avoii cte exposees a la temperature de Feau bouillante, 
immediatement avant Fintroduction de Famidon, et je n'en ai 
pas moins obtenu tous les produits dont j'ai parM precedem- 

♦ Lorsque Fempois n'offrepas une grande surface a l'air,Jl degage du gaz acide 
carbonique a la formation duqud cet air n'a aucune part, et alors on n'obserye plus 
d'egalite entre les volumes du gaz oxigene consume et du gaz acide carbonique 
porduit. 



38 M* De SAtrssuRE sur ia 

menu savoiri du sucre, de la gomme, de ramidine, une sub- 
Stance d'apparence huileuse, une matiere ligneuse, de Teao, 
du charbon, et enfin du gaz acide carbonique dont Toxigfene 
appartient a Tair ambiant. 

§ XII. En rdpetant les experiences precedentes, soit avec 
de I'amidon de froment, soit avec celui de pomme de terre^ 
dans difFerentes circonstances, et toujours avec le contact de 
Fair, j'ai obtenu les ra^mes produits ; leur proportions seules 
ont varie. Elles m'ont paru indiquer, i® qu'il se formoit 
moins d'eau lorsque Tempois ofFroit moins de surface a Tair ; 
2® qu^une temperature un peu plus 61evee que celle qui avoif 
ete employee dans ma premiere experience favorisoit beau- 
coup la production du sucre ; 3° que tout celui qui s etoit pro- 
duit dans cette epr^uve n'avoit pas ete recueilli parce qull 
s'etoit detruit par une fermentation trop prolongee. 

§ XIII. Pour determiner d'une manidre precise si Tempois 
d'amidon se decompose sans le contact de Tair en formant 
du sucre, j'ai rempli,a la reserve de 8 centimetres cubes, une 
bouteille avec 300 centim. cubes d'empois, § II; II a ete pre- 
pare dans ce vase qui a ete bouche et mastique avec du ciment 
pendant que Teau etoit chaude, pour expulser l*air contenu 
dans le petit espace designe plus haut. Cette bouteille a etc 
placee en ete dans une chambre oil la temperature s'est main- 
tenue entre le 18** et le so® R. 

J'ai expose en contact avec Tair dans un vase ouvert, tres 
evase, a cote du precedent, du meme empois qui a ete agitc 
tous les jours avec une spatule, et auquel on a ajoute succes- 
sivement de Teau distillee pour remplacer celle qui s'evaporoit 
II ne s'y est point forme de moisissure, et il est devenu en peu 
de temps tout a fait liquide. 
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Au bout de 38 jours, j'ai analyse rempois altere, contenu 
dans les deux vases. U avoit perdu Todeur propre a I'amidoa 
recent, et n'en avoit point contracte de bien marquee. 11 
s*etoit degage dans la bouteille fermee un air condense qu^ 
s'est ecbappe a son ouverture avec une sorte d'explosion, et 
que j'ai trouve par des experiences subsequentes 6tre du gaz 
acide carbonique m€le de gaz hydrogene. 

Apres avoir reduit par Tagitation les deux empois en une 
consistance uniforme, et les avoir peses, j'en ai separe une 
partie determinee pour la s6cher et juger ainsi du changement 
de poids que Tamidon avoit subi. lis m'ont fourni des resul- 
tats tres differents, 

L'amidon avoit diminue de poids par la fermentation avec le 
contact de Tair dans le rapport de 100.83 avec des dess6che- 
ments operes a la temperature de Teau bouillante. 

L'amidon altere sans le contact de Tair n'avoit subi, apres 
son dessechement au m^me degr6, aucune diminution de 
poids ; il paroissoit mdme avoir augmente de -^^eme. Cette 
augmentation se confond avec les erreurs d'observation ; mais 
si Fon considere que pendant la fermentation^ il a forme du 
gaz acide carbonique dont je n'ai pas tenu compte, et qu'il 
a diminue de poids, en se decomposant et en produisant de 
Feau pendant un dessecheraent * qui a dure deux ou trois 

* Les dessechements avant et apres la fermentation, ne sont pas faits dans des cir- 
eonstances egales. Le premier s'opere sur une matiere deja seche en apparence et 
inalterable a I'air par I'eau qu*elle recele. Le second est fait sur une substance rc- 
duite en pate et tres alterable a I'air dans I'eau qui Tenvironne. J*ai prepare de 
j'empois avec loo parties d'aiuidcMi seche a 8o* R.; cette pate reduite par i'evapora- 
tion a Tetat sec soiis la temperature precedente, n'a represente parson poids que 
98,5 parties d'amidon* Ce resultat indique qu'u|ie;SU|bstance analogue, dpnt le poids 
dans Tetat sec ne se seroit point trouve change apres un pareil traitcment, auroit 
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jours avec le contact de Fair, Ton doit ^tre porte a admettre 
que cette f^cule s^est assimile les elements de Feau dans la 
fermentation sans le contact de Fair. 

Lprsque les dessechements 6toient faits a la temperature de 
.18° R. Famidon paroissoit avoir diminu6 de poids par la fer- 
mentation sans le contact de Fair, dans le rapport de 100 : 95,8; 
mais cette diminution etoit illusoire parce quil retenoit plus 
d'eau hygrom^trique avant sa fermentation ; 100 parties 
d'auiidon non ferment^ perdoient 13,66 d^eap par un des- 
seehement a 80® R. ; et 1 co d'amidon fermente ne perdoient 
que 9,87 par la ra^me operation. 

Cent parties d'amidon de froment seche a 18° R. ont laisse 
par leur fermentation spontan^e avec Feau, dans 38 jours, 
sans le contact de Fair, un residu qui contenoit apres son 
dess^chement a la temperature prec^dente, 

§ IV, Sucre - - 47,4. 

§ IV, et § III. Gomme - 23. 

§ IIL et § V. Amidine - 8,9, 

§ VIIL Ligneux amilace « 10,3. 

§ IX. Ligneux mele de charbon - - - quantite imponderable. 

§ VII. Amidon non decompose 4. 

Cent parties d^amidon de froment ont fourni par leur fer- 

accru sa matiere solide avant son dessechement 1 et c'est ce qui a eu lieu avee 
Pamidon fermente sans le contact de I'air. 

Tons ces dessechements ont ete commences a une chaleur de 40® R. et acheves a 
la temperature atmospherique. La substance a deslors ete pulverisee, puis placee 
dans la cucurbite d'un alembic reconvert de son chapiteau^ et dontle bain marie 
%oittenu en ebullition pendant sept heures. 
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mentation avec le contact de Fair et dans des circonstances 
d'aOleurs ^gales, 

Sucre . « - 40^y. 

Gomme - - . 9,7. 

Amidine - «. ^ ^^2^ 

Ligneux amilace «- - 92 « 

Ligneux mile de charbon - 0,3. 

Amidon non decompose^ -« q,8. 

Les produits avec le contact de Fair 6toienttous plus fonces 
en couleur. 

J'ai r6p6t6 les deux derni^res experiences avec de Famidon 
de pomme de terre que j'ai extrait avec beaucoup de soin. II 
n'abandonnoit rien de soluble a Feau froide. Get amidon 
qui ^uivant M. Kirchoff, est toujours depourvu de principe 
glutineux, differe a quelques egards de Famidon de froment ; 
le premier est plus friable 1 il est compos! de grains ovoides 
environ deux fois plus gros ; il exige une temperature un peu 
moins elevee pour se reduire en geMe avec Feau ; il peut se 
dissoudre dans des lessives de potasse plus dclay^es ; il se de- 
compose moins promptement par la fermentation spontan^e; il 
contient plus d'eau hygrometrique. 100 parties de cet amidon 
seche a 18® R. et 88° de Fhygrom. a cheveu ont perdu par le 
dessechement a la temperature de Feau bouillante 16,41 
d'eau, tandis que Famidon de froment a perdu par le mime 
procidi 13^66, 

Les r6sultats suivants ont it€ obtenus a une epoque difFerente 
de la precidente, mais dans des circonstances presque sem- 
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Blables, c'est-a-dire a uneteniperat.de iS"" a 20° R.: J'ai 
mastique seulement a la bouteille ou se faisoit la fermenta* 
tion sans le contact deTair, un tube recourbe pour recueillir 
sur le mercure le gaz qui se d6gageoit. 30 grammes de 
cet amidon reduit a Tetat d'empois avec 3&0 grammes 
d'eau, ont degage, dans 42 jours, 2&centimet. cubes de fluide 
aeriforme qui etoit compose en volume de 80 parties de gaz 
hydrogene presque pur (voyez la note D, a la fin de ce me- 
moire), et de 16 parties de gaz acide carbonique. Quoique ce 
dernier paroisse le moins abondant, il n'est pas douteux 
qu'il n'ait 6te produit en quantite environ quatre fois plus 
grande que le gaz hydrogene, parce que le volume du liquide 
qui 6toit presque quatre fois plus grand que le gaz degage, a 
retenu le gaz acide carbonique dont je n'ai pas tenu compte, 
et a emis au contraire presque tout le gaz hydrogene. 

Par la fermentation en contact avec Tair, Famidon de pomme 
de terre a diminu6 de poids en raison de 100 : 77,7 avec des 
dessechements a la temperature atmospherique, et en raison 
de 100 : 85,3 P^^ ^^^ dessechements a la temperature de 
Feau bouillante. 

Le poids de Famidon altere sans \e contact de Fair, avec 
des dessechements a la temperature de Feau bouillante, etoit 
precisement egal au poids du meme amidon avant sa fer- 
mentation, en ne tenant pas compte de la perte de poids quMl 
a subie par le degagement du gaz acide carbonique,ni de 
celle qu*il a eprouvee apres cette fermentation par sa decom- 
position au contact de Fair pendant le dessechement. L'ami- 
don a paru avoir diminue de poids dans le rapport de 100 : 94 
avec des dessechements a 18^ R. ; mais ce changement a'etoii 
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ill qua la differente faculte hygrometrique de cette substance 
avant et apres son alteration, Dans ce dernier etat, 100 
d'amidon perdoient 10,6 d'eau a So"" R. tandis que cette perte 
montoit a 16^4,1 avant la fermentation. 

100 d'amidon de pomme de terre seche a 18' R. ont laisse 
par la fermentation spontanee pendant 42 heures, sans le con- 
tact de Fair, un residu qui a fourni apres son dess^chement 
a la meme temperature, 

Sucre ^ . - - 35,4, 

Gomme - « • ^f^g. 

Amidine - - - 18,7 

Ligneux amilace - - 7 

Ligneux mele de charbon 

quantity imponderable* - - - 

Amidon non decompose - 9,4, 

vmmmmimimimmmwm- 

88. 
Perte dans Fanalyse 6. 

94- 
too d'amidon de pomme de terre ont fourni par leur fer- 
mentation avec le contact de Fair, et dans des circonstances 
d'ailleurs 6gales, 

Sucre - - • 30,4. 

Gomme - - i7,s. 

Amidine - - 17. 

Ligneux amilace • - 4,4. 

Ligneux m^le de charbon - o,s* 

Amidon non decompose - 9,3. 

78,5, 
Les principaux resultats que je d^duis de ces experiences 
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sont ; i"", que Fair n'a auciiiie iniiience sur la formation du 
Sucre dans la decomposition spontanee de Famidon ; 2^, que la 
fermentation sans le contact de Fair difFdre de celle qui s'opere 
avec ce contact, en ce que dans cette derniere, Famidon perd 
sous forme d^eau une grande proportion de son oxigdne et 
de son hydrog^ne ; tandis que dans la fermentation sans le 
contact de Fair, Famidon Men loin de perdre de Feau paroit 
s'approprier au contraire une petite quantite des elements de 
ce liquide.*' 

§ XIV. Pour comparer la fermentation spontanee de 
Famidon avec le procede par lequel M. Kirchoff a produit du 
Sucre dans Fespace de dix ou douze heures en m^lant du 
gluten sec pulverise avec une double quantite d'amidon qu*on 
reduit a Fetat d'empois, et en les exposant a une temperature 
de 40^ a 6o''R., j'ai divise ce melange en trois parties egales 
qui ont et6 cliauffees (avec ie degre et le temps prescrits) au 
m^me bain marie, dans trois vases differents : Le premier 
d'entr'eux etoit plein et exactement ferme ; le second etoit 
ouvert, 6vase, et en libre contact avec Fair; le troisieme etoit 
un ballon ferme plein d'air, dont Fempois n^'occupoit que la 
cinquantidme partie, 

Le poids du produit de ces operations, mime de celles qui 
avoient ete faites avec le contact de Fair, etoit egal aux poids 
du gluten et de Famidon avant leur melange, ou du moins 11 
ne leur etoit inferieur que d'une quatre millieme, en faisant 
les dessechements a la temperature de Feau bouillante, 

Dix grammes d'amidon ont produit dans le ballon ferme 

* Le Sucre obtenu dans""les 'experiences ou la fermentatioE de I'amidon de froment 
et de pomme de terre ii'a dure que cinq ou six semaines, n'a point pu crystalliser. II 
ifeii etoit pas de meme lorsque les fermentations ont ete beaucoup plus prolongees. 



demmposition de I'amidon^ &c\ 4^ 

-et plein d'air^ 50 centimetres cubes de gaz acide carboniquel 
la formation duqiiel cet air n^avoit eii aiiciine part, car apres 
son melang;e avec la potasse, ii contenoit lam^me proportion 
degaz oxigene qu^avant Texpenence. 

11 s^est forme dans les trois vases a trds peu pr^s la meme 
quantity de sucre^ c'est-a-dire environ la septieme partie de 
Famidon emploje, Les petites differences entre les resultatSj 
et qui pouvoient ^tre accidentelles, se trouvoienten faveur de 
^exclusion de I'air pour la production du sucre. La mati^re 
sucree bien purifiee et obtenue par les procedes du gluten 
diffdre du sucre qu'on obtient de f amidon ferment^ sans me- 
lange Stranger, 

i"", En etant beaucoup raoins soluble dans Falcool aqueux. 
100 parties de cette liqueur k $$"" de Par^ometre de Baume' 
n'en ont pu dissoudre que £,85 parties a une temperature de 

s®, En ce qu^elle forme avec dix fois son poids d'eau wie 
dissolution ou la decoction de noix de gale produit un pr^cipite 
blanc, tres abondant, et dont on ne voit aucun vestige avec les 
dissolutions des autres sucres. 

La gomme obtenue par le procede d^crit § 3, equivaloit a 
la quinzieme partie de Famidon employe ; elle differoit de 
celle de Famidon fermentd, 1°. en formant une dissolution 
aqueuse qui, en opposition ' avec le -r^sultat de M. Kirchoff, 
^toit abondamment troubMe par la decoction de noix de gale ; 
s"^, en colorant en bleu la solution aqueuse de iode qui y ma- 
nifestoit ainsi la presence de Famidine ou de Famidon. 

Apres avoir extrait par Feau froide les principes gommeux 
et sucris/j'ai essaye inutilement de sdparer par Feau boiiil- 
lante, Famidine du residu de Fop^ration ; il se reddsoit par 
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ce traitement en une colle qui ne transniettoit rien par les 
filtres. La matiere inattaqiiable par Teau froide se dissolvoit 
en partie dans racide sulfurique delay e. Le residu indissous 
6toit un melang-e de gluten et de ligneux amilace. Ce dernier 
se s^paroit dans la liqueur par sa difi^ rente densite; il ne 
donnoit par sa blancheur aucun indicede matiere charbonneuse, 
et il se dissolvoit en entier dans des lessives de potasse tres 
etendues. Quoique Ton reconnut dans ces produits tous ceux 
de la fermentation de Tamidon seul^ ils etoient impossibles a 
extraire dans leur 6tat de purete a cause de Tintervention de la 
matiere glutineuse qui les faisoit adherer les uns aux autres. 

II se forme dans cette operation, suivant Tobservation de 
M. K1RCHOFF5 un acide que la liqueur retient apres F^bullition, 
Ce produit est du au gluten qui le d^gage par sa fermentation, 
sans le secours de Famidon. L'absence de cet acide dans la 
fermentation de I'amidon pur, montre que la formation du 
Sucre par les procedes antcrieurs n'a pas 6t6 due a la presence 
accidentelle du gluten. 

Malgr6 ces differences, la decomposition spontanee de 
Tamidon seul sans le contact de Fair, et celle qui s'opere par 
Fintermede du gluten, ont dans leurs r6sultats generaux 
plusieurs caracteres semblables tres frappants. II y a pro- 
duction de matiere sucree, de gomme, de ligneux amilac^, 
et probablement d'amidine. H y a d^gagement de gaz acide 
carbonique, II n^y a point de precipitation de charbon et 
point d'eau formee ou de perte de poids dans le produit" sec 
de Foperation. On peut en conclure que le gluten en s'unis- 
sant a Famidon ne fait qu'accelerer une fermentation que ce 
dernier auroit subie par lui-meme sans cette influence^ qui 
modifie legerement les produits de Foperation. 
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§ XV. M. KfRCHOFF a trouv6* que quelques acides dif- 
fcrents de Facide sulfurique convertissoient ramidon en sucre. 
Pour connoitre si le gaz acide carbonique qui se forme par 
la fermentation de Famidon avoit et6 la cause de la production 
du Sucre dans mes experiences^ j'ai introduit dans un grand 
ballon de verre, de Fempois d'amidon de froment, § 11, dont 
il n'occupoit que la cinquantieme partie, et apres y avoir fait 
le vide par la pompe pneuraatique, je Fai rempli avec du gaz 
acide carbonique pur. Ce ballon, ferme par un robinet^ a et6 
expose pendant quarante jours dans un lieu ou la temperature 
s'est maintenue entre le 18° et le 20^ R. L'aniidon n'a presque 
pas ^te decompose, car 100 parties ont fourni par cette op6^ 
ration, 

Sucre - - - 1. 

Gomme «. ^ - «. 0,36, 

Amidine mel^ d'amidon - 1. 

Les T'o%eme de Famidon ne paroissoient avoir subi aucune 
alteration, Le gaz acide carbonique met done obstacle a la 
fermentation de Famidon, et a la formation de tous les 
produits dont j'ai parM. 
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Resume des principales observations contenues dans ce Memoire. 

L'amidon reduit par Feau a Fetat d'empois^ et abandonne 
a sa decomposition spontanee, a une temperature entre 16° et 
so^R., produit soit avec le contact de Fair, soit sans cette 
influence, 

1°, une espece de sucre semblable a celle qu'on obtient de 

* Journal de Physique par De La Mbtherie, T. 74. 
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a m^me fecule par riiitervention de Tacide sulfurique delaye 
et d'une plus haute temperature. 

2°, une espece de gomme qui a un grand rapport ayec le 
principe gommeux de Famidon torr^fie, 

3®^ one matiere quej'ai designee sous le riora d'amidine^ et 
dont les proprietes sont intermediaires entre celles de Famidon 
et de la gomme precedente* 

^, une substance qui s'approche du ligneux par son inso- 
lubilite dans Feau bouillante et dans plusieurs acides ; mais 
elle tient de la nature amilac^e en colorant en pourpre la so- 
lution aqueuse diode. 

La decomposition spontani^e de Famidon fournit encore 
d'autres produits ; mais leur presence et le mode de leur for- 
mation sont subordonn6s a Faction ou a Fabsence de Fair 
atmospherique pendant la fermentation. 

Lorsque cette decomposition se fait ^w^; le contact de Fair^ 
Famidon produit une grande quantite d'eau, dans laquelle le 
gaz oxigene attjiospherique n'entre point comme principe 
constituant. II se forme du gaz acide carbonique dont Foxi- 
gene appartient a Fair atmospherique. L'amidon depose en- 
core dans cette circonstance du charbon qu'on ne separe qu'im- 
parfaitement, et qui rembrunit tous les produits de Fopera- 
tion, Le gaz oxigene n'est point absorbe dans cette fermen-- 
tation qu'en tant qu'il forme le gaz acide carbonique dont je 
viens de parlerV Le poids du residu sec de li^ decomposition 
de Famidon avec le contact de Fair pesp moins que Famidon 
employe. La soustraction du carbone par Fair n'entre que 
trds peu dans ce dechet qui est du pr^sque uniquement a Feau 
formee par Famidon , et qui se volatilise. 

Lorsque la decomposition spontanee s'opere sans le contact 
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de rair, rainidon ne prod uit point d'eau^ il d^gage une petite 
quantite de gaz acide carbonique et du gaz hydrogene pur 
6u presque pur. II ne depose point de charbon. Le poids dd 
r6sidu de cette fermentation apres le dessechement a la tem-- 
perature de Feau bouillante s'est trouve dans raes expiriences; 
^gal an poids de ramidon employe a la mifime temperature : 
mais comme je n'ai tenu compte ni de la perte qu*ii a subie 
par le d^agement du ga^adde carbonique, ni de ceile qu*il 
a 6prouv6e par sa decomposition dans un long dessdchement 
avec le contact de Tair, il me paroit probable que Tamidon 
dans sa fermentation sans ce contact, fixe ou s'approprie en 
petite quantite les ^Mmentsde Feau. 

Mes experiences sans rinfluence de Fair n'ont 6t6 ni assez 
prolong6es ni assez multipli^es, pour indiquer si sa presence 
augmente la quantity du sucre; leurs r^sultats a cet ^gard 
ont varie. II est probable que Fair la diminue, en d6truisant 
tons les produits de Fop^rationv 

La conversion de Famidon en sucre par Fintervention du 
gluten, dans Fespace de quelques heures, et par une temp6ra- 
ture eievee, fournit des produits sucr^s et gommeux qui dif- 
ferent des substances obtenues dans Foperation precedente^ 
en ce quils donnent avec I'eau, des dissolutions oil la decoc- 
tion de noix de gale indique la presence de la matiere glu- 
tineuse par des pr^cipites abondants. Ce principe donne au 
produit sucr^ d'autres proprietes distinctives tres saillantes. 
II s'engendre de plus dans I'empois miU de gluten, un acide 
qui ne se manifeste point dans la fermentation de Famidon 
seul, et qui paroit du exclusivement a la fermentation du 
gluten. D'ailleurs la decomposition spontanee de Famidon 

MDCCCXIX. H 
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sans le cantact de Fair, et eeile qui s'opere par rintermede de 
la matiere glutineuse, ont en general des caractdres semblables. 
Le gluten en s'unissant a Tamidon, ne paroit qu'accelerer 
une decomposition que celui-ci auroit subie plus tard, sans cette 
influence, 

FouRCROY a d^signe quelques operations chimiques dans 
lesquelles il se produit du sucre, sous le nom de fermentation 
saccBarine. II avoit principalement fond6 cette distinction 
sur le gout sucr6 que prennent plusieurs fruits par la coc- 
tion, et sur la formation du sucre dans Tacte m^me de la 
vegetation et de ranimalisation : mais le premier resultat^ 
celui de la saveur, ^toit trop indetermin^; et le second ne 
s'adaptoit pas au nom de fermentation, qui suppose Facte 
d'un mouvement spontan^ et intestin- dans des substances 
v6getales ou afiiimales desorganis6es et privees de vie. Aussi 
cette designation n^a-t-elle pas ete adoptee. Mais puisque 
nous voyons par des efFets precis que la formation du sucre 
a lieu dans le sens le plus strict attache au mot de fermen- 
tation, il convient de distinguer cette derniere, et de la faire 
pr6ceder toutes les autres, en lui conservant le nom de fer- 
mentation saccharine, 

Geneve ce 7 Octobre, 181 S, 
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Note A, sur la gomme produit e par la fermentation spontanee de 

Vamidon^ § III. et § XIII. 

Cette gomme purifiee par sa dissolution dans Teau, sa fil- 
tration, et sa precipitation par Falcool, est, apres son dess^che- 
ment, transparente et presque sans couleur, si la fermentation 
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s*est faite sans le contact de Fair ; mais si cette operation a 
€t6 tris prolong6e avec ce contact, si elle a etc accompagn^e 
de moisissure, la gomme est jaune et un pen trop molle pour 
pou¥oir etre pulv6ris6e. 100 parties de cette gomme a 15"^ R. 
perdolent par ce dessechement a la temperature de Feau bouil- 
lante 11,75 d'eau ; dans cet 6tat, elle est toujours tres friable. 
Elle n'attire pas d*ailleurs Fhumidite de Fair ; elle y est inal- 
terable: mais sa dissolution aqueuse s'y decompose au bout 
d'un certain temps, sans passer a F6tat acide, en prenant une 
odeur putride, et en d^posant d'^paisses mucosites. 

Elle est insoluble dans Falcool, et elle est soluble dans 
Feau en toute proportion, DeuK parties de ce liquide et une 
de gomme offrent une solution trfes fluide, mais elle devient 
filante et visqueuse lorsque le poids de la gomme excMe 
celui de Feau. 

La dissolution d*une partie de gomme dans dix d'eau n'est 
troublce ni par Facetate de plomb, ni par le sous acetate de 
plomb, ni par la decoction de noix de gale, ni par la liqueur 
des cailloux. 

Elle n'aitere pas la couleur de Finfusion de tourne-soL 

Elle ne produit aucun changement de couleur dans la solu- 
tion aqueuse diode. 

Elle est foiblement troublee par Feau de barjte. 

Elle ne produit point d'acide muqueux avec Facide nitrique. 

Cette gomme a beaucoup de rapports avec celle qu'on 
obtient de Famidon torrcfie. Elles different seulement en ce 
que Feau de baryte fait un precipite beaucoup moins abondant 
dans la solution de gomme d'amidon ferment^; en ce que 
cette dernidre a un peu de flexibilite a une basse temperature^ 
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et en ce qu'elle a une couleur beaiicoup moins foneee, et 
presque' nullev si la fermentation s'est faite s^xis le contact 
de Paiiv 

Note B, sur la matiere intermediaire entre la gomme et ramidoUy 

ou sur r amidine J ^ Y. et ^ 13» 

Le residii de la decomposition spontanea de ramidon, apres 
avoir et6 traits par Teau froide, abandonne a Teau bouillante 
iin principe que ce liquide, apres son refroidissement et sa fil- 
tration, retienten dissolution, et que j^ai designd sous le nom 
d'amidine. On la purifie dans Tetat sec, en la lavant avec 
line petite quantity d^eau froide, en la faisant dissoudre dans 
Teau bouillante, et en filtrant la dissolution apres son refroidis«- 
sement. Ce produit ne me paroissant ^tre qu'une modifica- 
tion sp6ciale de I'amidon, ne conservera pas le nom que je 
lui ai donne ici pour abr^ger t car on ne surchargera pas la 
science de nouveaux noms pour les modifications infinies que 
peut presenter toute substance vegetale ou animale par une 
16gere alteration. 

L'amidine obtenue par Fevaporation de sa dissolution 
aqueuse, se pr^sente, suivant le mode du dessechement, en 
fragments blancs, opaques, et irreguliers, ou sous Tapparence 
d'une matiere jaune pale^ a demi transparente (comme de 
la gomme arabique), ettres friable. Elle est insoluble dans 
I'alcooL L^eau froide mise en maceration sur i'amidine en 
dissout environ -j^Qeme de son poids,etpr6sente apres sa fil- 
tration une liqueur sans couleur, et tres fluide, 

L*eau dissout Tamidine en toute proportion a une tempera- 
ture d'environ 5o^R««, et elle en retient en dissolution, apres. 
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son refroidissenienf, una beaueoup plus grande proportion que 
eelle dont.se charge ce liquide lorsqu'il agit a froid sur 
cette substance. La decoction peut ^tre rapprochee par F6va-» 
poration au point de contenir le quart de son poids d'amidine 
en dissolution, sans se troubler ou sans se comrertir en^ate 
et engelee par le r^froidissement ; ce qui n^a point lieu pour 
Famidon. Lorsque la dissolution d'amidine est plus rap- 
prochee, elle seprecipite en partie^ par le rifroidissement, e!> 
une matiere blanche et opaque ; mais cettf derm^re ;se dissout, 

en presentant Une liqueur transparent^ a une temp§fature de 

50^ R,: sous ce rapport elle se rapproehejde Finuline. La 

dissolution aqueuse d'amidine Mte a froid,«efe§^^^ 

la dixieme de son poids, se colore ert bleu a\§e(| la solution 

aqueuse diode, et presente avec ce r^actif tous les effets de 

ramidon.* 

La m^me dissolution est coaguMe en une pa|e; blanche et 
opaque par le sous-acetate de plomb : racetate neutre n'y fait 
qu'un pr^cipite peu sensible. 

Elle est abondamment troublee par Feau debaryte, et point 
par Teau de chaux- La decoction denoix de gale n'y produit 
pas de changement bien marque. 

Les solutions aqueuses de potasse dissolvent Famidine. 
Ces combinaisons sont txhs fluides, et ne se pr^sentent point 
dans retat visqueux et filant de celies d'amidon. Les acides 
foibles en precipitent ramidine avec toutes sqs propri^tcs. 

L'alcool y produit aussi un prccipite abondant, raais ce 
dernier retient xxne certaine proportion d*alcali qui fait que 

* Anmles de Chimky T, 90. Memoire sur Fiode par MM. Qown et; Gaul- 
-TIE* deClaubry. 
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ramidine precipit^ ne se colore en bleu par riode, que lors- 
qu'on y ajoute un acide. 

L^amidine difFere done principalement de Tainidon, en ce 
que reau froide peut la dissoudre, en ce qu'elle ne forme 
point de gelee avec Teau bouillante, ni des combinaisons 
visqueuses avec les lessives de potasse. Les caracteres qui 
la distinguent du principe gommeux dont j'ai parle pr^c^dem- 
ment, sont, i^, de n'etre pas soluble dans Feau froide en toute 
proportion ; q^, de colorer en bleu la solution aqueuse d'iode; 
3^, de former avec Teau une dissolution qui est coagulee par le 
sous acetate de plomb. 

Je n'ai point pu obtenir d'amidine par la germination du 
frdment Si ce produit s^y forme, c'est sans doute en trop 
petite quantity pour qu'on puisse le separer de Tamidon, 
Dans Tanalyse que j'ai faite de loo parties de fro ment, avant^ 
et apres sa germination, 6 parties de sa substance farineuse 
ont paru detruites par cette vegetation, et elles ont ete rem- 
placees par g^ parties de mucilage, et q-^ de sucre sec deli- 
quescent. Si, comme on peut le pr^sumer, Tamidine se forme 
en aussi petite quantite que ces produits, elle peut rester con- 
fondue avec Tamidon sans qu'on puisse Ten s^parer. D'ail- 
leurs je n'ai pas trouv6, malgre les assertions contraires de 
MM. Proust et Dobereiner, que Tamidon du froment fut 
notablement change dans ses propri^tes par la germination. 

Note C, sur le changement de poids qu'eprouve V amidon par sa 

fermentatmi a Vair, § II. § X. § XIII. 

En analysant le sucre produit par Taction de Tacide sulfu- 
rique et de Teau sur Tamidon (Bibliotheque Brit. Sc, et Arts, 
V- 56) }'^^ trouv6 que cette production s'opere par la fixation 
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des elements de Feaii dans Famidon. Je suis parvenu a la 
m€me explication, on pliitot a sa confirmation en montrant 
que la quantite de sucre formie par ce procede est plus grande 
que celle de Tamidon employ^, lorsqu'ils sont s6ch6s Fun et 
Fautre a la temperature de Feau bouillante, Cette observa- 
tion pourroit paroitre oppos^e a celle qui montre que le 
r^sidu de la decomposition de Famidon a Fair pese moins 
que Famidon employ^ : mais il est peut ^tre superflu d^ob- 
server que ces effets ne sauroient ^tre compares ; parce que 
dans celui de I'acide sulfurique, le sucre est en dernier re- 
sultat le seul produit notable de Foperation ; tandis que dans 
la fermentation de Famidon a Fair, il se forme plusieurs 
produits dans lesquels les el6mients de Feau sont r6partis 
d'une maniere tres inegale, et se perdent en partie par Feva- 
poration. 

Par la fixation des Elements de Feau dans Famidon pour 
former le sucre, je n^entends pas quils s^y trouvent dans 
F^tat d'eau solidifiee ou d'eau de crvstallisation; la maniere 
dont ils sont repartis est encore indeferminee/ 

Cette fixation de Feau a lieu sans doute plus souvent qu*on 
ne le pense dans le traitement des substances vegetalesou 
animales par les proc^d^s ordinaires de nos laboratoires. 
J'ai trouve que les nouvelles propri6tes que les graisses ac- 
quierent par la saponification, tiennent principalement a la 
fixation des elements de Feau dans la gralsse. 

100 parties de graisse de pore lavee et filtree, m^ont fourni 
par leur combustion dans du gaz oxigene/^ 



i 



* Cette analyse ne s^accorde pas avec celle que Berard a faite de la memo sub 
stance en la traitant par Toxide de cuivre. Ses resultats ainsi qu'un grand nombre de 
€€ux obtenus par ce procede^ m'ont paru pecher par exces d'hydrogene. (Annales de 
Ch.etdePhys, T.y.) 
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Carbone « « 78,843. 

Hydrogene - - 12,182* 

Oxigene - - 8,502. 

Azote - « - o,473« 

« I II I > I I I H I " I ■ 

100 

100 parties de la m^me graisse saponifi6e ou pr^cipitee de 
son savoii de potasse par Facide muriatiqiie contiennentj 
Carbone - - 755747- 

Hydrogene - - njSi^. 

Oxigene - - 12,325. 

Azote - - 0^31 3- 

ICO 

Le gaz oxigene consume et le gaz adde carbonique produit 
par la combustion de la graisse, avant et apres sa saponifica- 
tion, sont presque dans le m^me rapport, savoir comme 
100:71,5 dans la 1 ere analyse; et comine 100 '.72,7 dans 
la 2de. II en resulte qu'on pourroit presque considerer ces? 
deux especes de graisse comme ayant la m^me base unie a 
difFerentes quantit^s d'eau, quoique ce ne soit point la proba- 
blement le veritable mode de leur composition. 

Les experiences de Chevreul que j'ai verifiees ne sont pas 
opposees a cette explication en indiquant qu'il y a augmen- 
tation de poids dans le produit de Toperation. 100 parties 
de graisse de pore fournissent suivant ce chimiste, 94 ou 95 
de graisse saponifi^e, et environ 9 de principe doux sans 
compter la perte qui a lieu dans la manipulation % ces produits 
paroissent done surpasser le poids de la graisse qui les a 
fournis. 
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Note D3 sur le gaz hydrogkne produit par la fermentation de 

ramidon, § XIII. 

On peut ^tre surpris que le gaz hydrogene form6 par la 
decomposition spontanee de Tempois d'amidon, soit du gaz 
hydrogene pur, et non point un gaz hydrogene carbure sem- 
blable a celui des marais : mais toutes les substances v^getales 
que j'ai fait fermenter par un proced6 analogue a celui qui a 
ete employe pour Tempois, ont degage du gaz hydrogene 
pur ou presque pur, abstraction faite du gaz acide carbonique 
qui y 6toit meI6, et de la faculte qu'avoient quelques unes 
d'entr'elles de ne degager que ce dernier. 

2,85 grammes de gluten fraix qui contenoit la 0,37 partie 
de son poids d'eau, et au quel j'ai ajoute 16 grammes de ce 
liquide, ont degag6 dans cinq semaines, apres avoir ete places 
sous un recipient renvers6 plein de mercure, 80 centim. cubes 
de gaz, sans y comprendre celui que Teau a retenu. Les 
80 etoient composes de 60 de gaz acide carbonique et de 20 
de gaz hydrogene qui n'a pas forme une quantite notable de 
gaz acide carbonique par sa combustion. 

Le froment dans une fermentation semblable n'a degage 
que du gaz acide carbonique, sans melange de gaz hydro- 
gene, 

3 grammes de graines de pois seches aux quelles j'ai 
ajoute 12 grammes d^eau, ont degag^ dans trois ^emaines, 
par un proc6d6 semblable, 117 centimetres cubes de gaz qui 
contenoit 88 de gaz acide carbonique et 29 de gaz hydrogene. 

J'ai Tep6l6 ces experiences sur une livre de pois, en les 
enfermant: sous un recipient plein d'eau, renverse sur ce 
liquide en contact avec Fair. La pesanteur specifique du gaz 
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hydrogene degag6, abstraction faite du gaz azote qui le souil- 
loit, 6toit 0,0883. 100 parties de cet air inflammable que 
j'ai pu analyser plus en grand que les precedents, ont con- 
sume 55,45 de gaz oxigene, en formant Bfi% de gaz acide 
carbonique, 

Ces experiences ont ete faites avec quelques autres graines ; 
et celles qui ont produit du gaz hydrogene Font toujours 
degag6 pur ou presque pur, mais m^Ie avec du gaz acide 
carbonique dans une proportion qui n'a soufFert que peu de 
variations, c'est-a-dire environ dans le rapport de 1 -.44 en y 
coraprenant le gaz acide que Feau a retenu ; tel 6toit aussi le 
mdange de gaz queTamidon et le gluten ont fourni. 

La formation d'un gaz hydrogene aussi pur par la fermen- 
tation n'avoit pas ete observ^e : elle conduit a chercher la 
raison pour la quelle la fermentation des marais produit mi 
gaz inflammable aussi different du precedent 



